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les ATELIERS
GOURMANDS

PLATEAUX REPAS



Les Ateliers Gourmands est une marque de plateaux-repas née il y a prés
de 10 ans de la volonté de proposer une offre socialement responsable de
conception et fourniture de plateaux-repas sur le territoire national.

Afin de vous offrir la meilleure qualité, des ESAT se sont regroupés pour
joindre leur savoir-faire, leurs pratiques et compétences.

Les cuisiniers des ESAT de la marque vous proposent des produits de qualité,
des alliages originaux, et de nouvelles saveurs a chaque saison.

La qualité de vie au travail, le développement des savoir-faire de nos équipiers
en situation de handicap, la qualité environnementale de nos productions

et la satisfaction de nos clients et consommateurs sont au centre des
préoccupations des Ateliers Gourmands.

Aujourd’hui, 5 ESAT constituent la marque, répartis dans 4 régions : lle-de-
France, Lyonnaise, Montpelliéraine, Amiénoise. Les Ateliers Gourmands ont
pour ambition d’étendre leur présence a de nouvelles régions.



UN DEJEUNER RESPONSABLE

La marque « Les Ateliers Gourmands » a pour mission d’accompagner des
q

personnes en situation de handicap dans la réalisation de leur projet profes-

sionnel.

Les Ateliers Gourmands vous proposent des plats élaborés avec des produits
frais et de saison. La carte est ainsi revue 4 fois par an, pour respecter au
mieux la saisonnalité des produits.

Chaque année, les Ateliers Gourmands renforcent leurs engagements envi-
ronnementaux. Dans les prochaines années, la part des productions locales
et des produits issus de P’agriculture biologique dans la confection de nos
plateaux-repas sera développée.

Pour mieux respecter I’environnement, les Ateliers Gourmands utilisent des
assiettes et des couverts biodégradables, en pulpe de canne et amidon de
mais.

Le verre en verre remplace le verre en plastique.Ainsi, tous les emballages
utilisés peuvent étre triés et recyclés.

Les emballages des plateaux-repas et lunchbox sont tous valorisables :

* les cartons et les couvercles en plastique peuvent étre triés et jetés dans
les poubelles appropriées a ce type de matériaux.

* Les restes alimentaires, les assiettes et les couverts peuvent quant a eux
étre triés pour étre compostés.

* Les verres en verre sont destinés a étre réutilisés par les collaborateurs :
par exemple pour boire leur café quotidien.

Bande dessinée imaginée par I'Atelier créatif de 'ESAT Marville ;
Textes issus de la publication du Club Rodin* « Réinventer nos PME — Le réle essentiel de la RSE »,
(*) Think tank de la FIEEC (Fédération des Industries Electriques, Electroniques et de Communication)




LES MENUS DES CHEFS
ATELIERS GOURMANDS

TRADITION ——

Taboulé traditionnel

Emincé de volaille®* sauce poivre
vert

Pépinettes et tomate provencale
Fromage et pain bio

Faisselle aux fraises et pistaches

20,70 €

CLASSIQUE P

Melon et jambon de pays
Carpaccio de boeuf*
Mesclun gourmand
Fromage et pain bio
Tiramisu aux fruits rouges

24,00 €

VEGETARIEN B

Eventail de melon

Pépinettes et tomate provencale
Fromage et pain bio

Tartelette aux myrtilles

18,90 €

GOURMET AN

Salade de magret fumé aux
péches

Filet mignon d'agneau* a la
créeme d'ail, fagot de haricots et
écrasé de pommes de terre
Fromage et pain bio
Tartelette aux myrtilles

27,00 €

LA SIGNATURE DES CHEFS

DE LA ROUE

DECOUVERTE

Panna cotta de poivrons et son
crumble

Sauté de sot I'y laisse™* aux
cebettes et gingembre
Radiatori aux fines herbes
Fromage et pain bio

Péches pochées et jus de cassis

18,90 €

SAVEUR el

Wrap fraicheur au guacamole,
carottes, salade, et crevettes
Aioli de cabillaud

Légumes vapeur

Fromage et pain bio

Perles de tapioca au lait de
COCO, mangue et ananas

18,90 €

ETE i =N

Salade de tomates et kiwis
Rosbeef* a |'ail confit

Salade de pommes de terre,
concombre et radis

Fromage et pain bio

Salade de fruits melon,
pastéque, a la fleur d'oranger

18,90 €

TENTATION e

Salade de pétoncles au vinaigre
de framboise

Filet de rouget

Caviar d'aubergines et
aubergines grillées

Fromage et pain bio

Tarte aux fruits de saison

20,50 €




ALLERGENES PRESENTS DANS LES PLATEAUX-REPAS
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Les Ateliers Gourmands : Une solution gourmande et responsable

pour la préparation et la livraison de vos plateaux-repas !

Les matiéres premiéres entrant dans la confection de nos plateaux-repas
sont rigoureusement sélectionnés pour garantir un go(t et une texture
optimum.

Nos plateaux-repas contiennent un maximum de produits frais, d’origine
francaise ou européenne.

Notre systéme de tracabilité et de contréle garantit la qualité et la
sécurité des produits, depuis la réception des matiéres premiéres jusqu’a
la livraison des plateaux-repas.

Nous vous offrons un large choix de menus gourmands élaborés par nos
chefs cuisiniers et renouvelés a chaque saison, au plus prés des tendances
alimentaires (cuisine traditionnelle, équilibrée, ou possibilité de menus
végétariens...).

Nous disposons d’une gamme commune de menus, ainsi que de menus
spécifiques a nos régions, ce qui permet de nous adapter a vos différentes
attentes.

Nos plats sont cuisinés par nos soins et livrés froids a I’heure qui vous
convient.

La confection et la livraison de nos plateaux-repas sont effectuées dans le
respect des exigences réglementaires et légales de la profession'.

*  Nous privilégions une relation de confiance basée sur 'écoute, la
disponibilité et I'adaptation aux besoins de nos clients.

* Un interlocuteur dédié suit votre commande et répond a vos demandes
dans les plus brefs délais.

* Nous vous proposons une gamme de tarifs relativement étendue
garantissant le meilleur rapport qualité/prix.

*  Nous attachons de I'importance au traitement des réclamations de nos
clients afin de nous inscrire dans une relation mutuellement bénéfique
avec eux.

* Les produits entrant dans la confection de nos plateaux-repas sont le plus
possible issus d’Etablissements et Services d’Aide par le Travail (ESAT) et
d’Entreprises Adaptées (EA)>.

* Les plateaux-repas sont confectionnés par des personnes en situation de
handicap encadrées par des professionnels expérimentés du secteur de
'hotellerie-restauration.

*  Nous favorisons la transmission des savoir-faire par la formation et la
qualification professionnelle de nos équipes.

*  Afin de réduire notre empreinte carbone, nous privilégions les produits
locaux et de saison, et nous optimisons nos circuits de livraison.

*  Nos menus sont élaborés en minimisant le gaspillage des denrées.

* Tous nos contenants sont congus a partir de matériaux recyclables et/ou
recyclés.

'Respect des normes d’hygiéne européennes (réglements 852/2004 et 853/2004
du « Paquet hygiéne ») et des principes du systéme HACCP



Eviani | Sales s i e s L 1,90 € HT
..... 0,97 € HT
EVian 50 €l oo 1,20 € HT
Badoit 50 €l oo
7,90 € HT
ROSE 75 cl
Domaine d'Astros IGP (vin du Pays
des Maures) ... 7,70 € HT
10,40 € HT
ROUGE 75 cl
Céte du Rhéne AOP ... 11,80 € HT
..Rasteau’ A@P.. lu ...tz
KILOMETRES TARIF
de 02 10 kms 18 €
De Il 220 kms 22 €
de 21 4 30 kms 29 €

Au-del3, nous consulter

Les ventes et prestations réalisées par le vendeur
sont soumises aux présentes conditions générales.
Toute commande de produits ou de services
implique I'acceptation sans réserve par l'acheteur
et son adhésion pleine et entiére aux présentes
conditions générales de vente qui prévalent sur
tout autre document de l'acheteur, et notamment
sur toutes conditions générales d'achats, sauf
accord dérogatoire expres et préalable du
vendeur.

Pour étre prise en compte, les commandes

écrites devront impérativement mentionner
I'adresse de livraison, 'heure de livraison et

I'adresse de facturation.

Toute demande de modification de la composition
ou d'un volume d'une com- mande passée par
un client ne pourra étre prise en compte par
le vendeur que si la demande est faite par écrit,
y compris télécopie et courrier électronique,
parvenue au vendeur au moins 48 h avant la date
de livraison ou d'exécution de la prestation prévue
dans la commande initiale. En cas d'annulation
de la commande dans un délai inférieur a 48h,
l'acheteur est tenu de régler la totalité de la
commande ou du devis accepté.

Le vendeur livre les marchandises et/ ou réalise
les prestations a la date fixée dans la commande.
Il n'est pas responsable des retards ou de la non
exécution des commandes résultant du mauvais
temps, de l'incendie, des gréves ou autres conflits
du travail, de l'arrét des transports, du fait du
prince ou en cas de force majeure.

Les prix sont fixés par le tarif en vigueur au jour de
la passation de la commande. Les devis adressés
au client sont valables pour deux mois. Passé ce
délai, les ventes et prestations sont facturées sur la
base du tarif en vigueur du mois de livraison des
marchandises ou de réalisation des prestations.

Sauf stipulation contraire toute facture émise par
'ESAT La Roue est payable par cheéque libellé
a lordre de I'ESAT La Roue ALGED ou par
virement. A défaut de paiement des sommes
dues par le client a leur date d'exigibilité, 'ESAT
La Roue pourra de plein droit sans forma- lités

ni mise en demeure préalable et sans préjudice
de ses autres droits et/ ou actions appliquer des
pénalités de retard au taux égal a une fois et demi
le taux d'intérét légal auquel s'ajouteront les frais
inhérents a ce retard.

'ESAT La Roue ne pourra en aucun cas étre
tenu responsable du non-respect des conditions
de conservation des produits alimentaires qui
auront été indiqués au Client par LESAT La Roue
étant d'ores et déja entendu que les produits
alimentaires devront étre consommés dans le
respect de la date de consommation indiquée sur
les plateaux sous réserve d'un stockage dans des
conditions satisfaisantes (entre +0 et +3°C).

Par mesure d'hygiéne, aucun produit alimentaire
ne pourra étre repris ni échangé.

Les conditions générales sont soumises au droit
francais. Toutes contestations ou différends relatifs
aux présentes conditions générales et/

ou a toutes ventes faites ou prestations fournies
par LESAT La Roue au client relévent de la
compétence exclusive du tribunal de commerce
de LYON.




COMMANDE MINIMUM DE 5 PLATEAUX (CHOIX IDENTIQUE).
COMMANDE 48 HEURES A L'AVANCE POUR PLUS DE GARANTIE.

04 78 88 55 66

ateliersourmand.esatlaroue@alged.com

http://www.ateliers-gourmands.com




